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2015 年国勢調査によると 1)65 歳以上人口が全人口の 26.7％を占め、少子高齢
化社会が急速に進行している。また､平成 23 年以降、死因の第 3 位は肺炎でそ









2013 年国民健康・栄養調査報告（厚生労働省）から 2)、健康日本 21（第 2 次）
の目標として､60 歳代における咀嚼良好者の割合の増加目標値として 80％を挙
げている。また、食べ物や飲み物が飲みにくく感じたり、食事中にむせたりす
ることが頻繁にあると回答した者の割合は、60 歳代で 14％、70 歳以上で 22％
であり、低栄養傾向を示す者のうち 24％以上は、食べ物や飲み物が飲みにくく
感じたり、食事中にむせたりすることが頻繁にあると答えている。  
近年、80 歳において残歯 20 本の確保（8020 運動）をスローガンに老人歯科




















































































































































して、LST 法（Line Spread Test の略、中央に同心円の描かれたシートの中心
部分に規定量の試料を用いて、その広がり方と大きさを粘性の指標とする方法）、
傾斜法などが開発されている 16-19)。 
































(２）試料調整方法   
実験１では、各製品のパンフレットの指示にある３段階の中で最も低粘度に
なるとされている濃度（ポタージュ状）に溶解したものを試料とした。各とろ
み調整食品の指示量を 20℃のイオン交換水 100ml に添加し、攪拌機（プロペラ
型、直径 4cm）で 500rpm×２分間攪拌を行い各試料の粘性を均一にした。      
 実験 2 では、各製品のパンフレットの指示にある３段階の中で真ん中の粘度
になるとされている濃度（ヨーグルト状）に溶解したものを試料とした。各と
ろみ調整食品の指示量を 20℃のイオン交換水 100ml（塩分添加なし）と 20℃の
イオン交換水 90ml に市販だし醤油であるキッコ－マン本だしを 10ml（塩分１
ｇ相当）入れたもの（以後、塩分添加と記す）に添加し、攪拌機（プロペラ型、











くなる。攪拌終了 15 分、30 分、60 分後の各試料の粘性の指標として、治具の
落下時間を測定した。測定は 3 回実施し、その平均値を用いた。             






































＜0.05 および p＜0.01 とした。また、ほうじ茶試料と塩分添加試料の嗜好性の
評価の平均値の差について、t 検定を行った。塩分添加なし試料（ヨーグルト状）





























試料 H の落下時間は 600 秒以上になったため、これ以上の測定が不可能と判
断した。 
３）塩分を添加してヨーグルト状濃度に溶解した場合 
塩分添加試料の直径 8mm および 10mm での治具の落下時間は、図５に示す
とおりである。塩分添加試料のとろみ調整食品の粘性の強度が小さい順に 1）B：
















らかさ」では、試料 E は H、I よりも、試料 H は I よりも有意に舌触りがなめ
らかと評価された。次に、「べたつき感」についても、試料 E は H、I よりも試
料 H は I よりも有意にべたつき感が少ないと評価された。「飲み込みやすさ」に
ついては、試料 E は H、I よりも有意に飲み込みやすいと評価された。また、「口
中における残留感」についても、試料 E は H、I よりも有意に口中における残
留感が少ないと評価された。最後に、「総合評価（好ましさ）」は、試料 E は H、






「総合評価（好ましさ）」の項目で、試料 E は H、I よりも有意な差が認められ
た。また、「飲み込みやすさ」では、試料 E は H よりも有意に飲みやすく、「口
 10 
中における残留感」では、試料 E は I よりも有意に残留感が少ないと評価され
た。 
官能評価で用いたほうじ茶試料と塩分添加試料の各特性における有意差は、
「舌触りのなめらかさ」の評価項目では、試料 E と H 間において有意差が認め
られた。また、「べたつき感」では試料 I、「飲み込みやすさ」では試料 E および
試料 H、「口中における残留感」では試料 E 間で有意差（p＜0.05）が認められ
た。  
図７にほうじ茶試料（ポタージュ状の濃度）および塩分添加試料（ヨーグル














































 ポタージュ状に調整した試料において、簡易粘度計の治具 4 種類（6～12mm）
の試料A～Iの経時変化ごとの粘性は同じ傾向を示している。また、治具 4種類
（6～12mm）とも試料 A～I はそれぞれの粘性に差があることが認められた。



























































































































































































ーにイオン交換水 270ml と液体味噌 30ml を加えて加熱し、撹拌しながら各ゲ
ル化剤の指示量を加え、80℃に到達するまで加熱した。粥ゼリーの調製は、ス













40mm、高さ 15mm のシャーレに厚さ 10mm の試料を充填し、直径 16mm の
アクリル樹脂製プランジャーを用いて、クリアランス 5mm、圧縮速度 1mm/s










いて pH 値を 3 回測定し、その平均値を用いた。 
                                                      
（５）官能評価 
官能評価パネルは、栄養士養成施設女子学生 37 名（平均年齢 21.5±0.8 歳）
及び女性健常高齢者 27 名（平均年齢 78.3±6.0 歳）とした。 
調製した試料ゼリーは、色シールを貼って区別した。シール色と呈示順序が




















は、反復測定の分散分析を行った。統計解析は SPSS（SPSS16.0J for Windows）















 図８に 3 種類の市販ゲル化剤を用いたゼリー食の硬さ、図９は凝集性、図 10
は付着性を示した。 
１）硬さ 
牛乳および味噌汁ゼリーにおいて、C 牛乳ゼリーは A 牛乳ゼリーおよび B 牛





ゼリー＞A 緑茶ゼリー＞C 緑茶ゼリーの順に有意に軟らかかった。 
２）凝集性 
味噌汁ゼリーでは、B 味噌汁ゼリーおよび C 味噌汁ゼリーは A 味噌汁ゼリー
より有意に凝集性が高く、オレンジジュースゼリーでは、C オレンジジュース
ゼリー＞B オレンジジュースゼリー＞A オレンジジュースゼリーの順に有意に
低くなった。また、緑茶ゼリーでは、B 緑茶ゼリー、C 緑茶ゼリーは A 緑茶ゼ
リーより有意に凝集性が高かった。 
３）付着性 
粥ゼリーでは、A 粥ゼリー＞B 粥ゼリー＞C 粥ゼリーの順に有意に低くなった。 
 19 
（２）pH 測定 
 pH 測定の結果を示した。牛乳 6.73±0.02、味噌汁 5.45±0.01、粥 7.65±0.01、













ゼリーの全試料間の有意差検定結果を図 11 に示した。 
粥ゼリーを除く 4 種類のゼリーにおいて、C 使用試料は A 使用試料および B
使用試料より有意に「軟らかい」、「バラけやすい」と評価され、また、牛乳ゼ
リー、味噌汁ゼリーおよびオレンジジュースゼリーでは、C 使用試料は A 使用
試料および B 使用試料より有意に「口中における残留感が多い」と評価された。





ーの全試料間の有意差検定結果を図 12 に示した。 
粥ゼリーでは、C 使用試料は A 使用試料および B 使用試料より有意に「べた
つかない」、「飲み込みやすい」と学生と同様な評価となった。しかし、粥ゼリ
ー以外の 4 種類のゼリーでは、同様な評価を示さなかった。 
３）女子学生と健常高齢者の同ゼリー試料を用いた官能評価比較 
次に、栄養士養成施設女子学生と健常高齢者間における同じ市販ゲル化剤 A
および B および C を用いて調製したゼリー試料間での有意差検定結果を図 13、
14、15 に示した。 























































したことから、C の原材料である増粘多糖類の主成分は A、B と異なることが考





















































































































































































タンガム製剤をゲル化剤 B、C（以上 A、B、C を示す。）とした。また、ゲル化
剤 A および B の使用濃度は、各ゲル化剤のパンフレットの指示量であるゲル化






は、ゲル化剤 A は 1.5g、ゲル化剤 B は 0.75g であった。ゲル化剤 C は B の 2
倍量の 1.5g とした。 
 









C9.0g を加え、 2 分間撹拌後、ステンレス鍋で 90℃まで加熱した。鮭ゼリーの
作製は、鍋にイオン交換水を入れ、沸騰させ、そこに冷凍鮭を入れ、沸騰後、5
分間加熱させた。ミキサーにボイルした鮭 300g、同量のイオン交換水 300ml、
各ゲル化剤の指示量であるゲル化剤 A9.0g、ゲル化剤 B4.5g、ゲル化剤 C9.0g
 27 
を加え、2 分間撹拌後、ステンレス鍋で 90℃まで加熱した。 
里芋ゼリー、ほうれん草ゼリー、鮭ゼリーのすべてにおいて、90℃に加熱し
たイオン交換水を蒸発量と同量加え混合後、物性測定用の直径 40mm、高さ



















上昇させた時の 2 点の温度で行った。 
得られたテクスチャー曲線より、硬さ、凝集性、付着性を算定した。測定は
10 回実施し、その平均値を用いた。 
                                         
（４）官能評価 

















て 5 段階の基準を設定した。 
 
（５）統計処理 
統計解析は SPSS（SPSS16.0Ｊ for  Windows IBM）を用いて、一元配置分
















 ゲル化剤別の里芋ゼリー、ほうれん草ゼリー、鮭ゼリーにおける 20℃と 65℃
および同温度での硬さの比較を図 16、凝集性を図 17、付着性を図 18 に示した。 
 １）硬さ 
20℃および 65℃ゼリーを比較すると 65℃のすべての食品ゼリーで有意に低













図 19 に示した。 
里芋ゼリーでは、テクスチャー特性の凝集性と付着性の項目で低値を示した 
A ゼリーは B および C ゼリーよりも「なめらか」、「さらりとしている」、「まと
まりやすい」、「残留感が少ない」と評価された。 
ほうれん草ゼリーでは、テクスチャー特性の付着性の項目で低値を示した A






























また、A ゼリーは B および C ゼリーと比較したところ、温度変化による物性値
の硬さの低下は小さく、安定していた。65℃のゼリー間では、B ゼリーは、物




















凝集性はすべての食品の B ゼリーにおいて、65℃では 20℃よりも増加を示し









また、付着性において、20℃里芋の B および C ゼリーが著しく高値を示しこ
とは、里芋のデンプンによる粘性であると考えられた。20℃里芋の A ゼリーが










化剤 B および C のようにデンプン分解酵素が入っていないゲル化剤は、デンプ
ン食材である里芋のべたつきが水分を抱え込み、ゲル化剤の溶解および分散が
十分にできないため、物性値の硬さが減少したと推測した。20℃ほうれん草の
A ゼリーの付着性は B ゼリーより小さい値を示しているが、物性値の硬さを比








しており、凝集性については、段階１は 0.2～0.5、段階２および段階 3では 0.2
～0.7 に分布していた。また、付着性については、段階１および段階２は 2×
102J/ｍ3以下、段階 3 は 3×102J/ｍ3以下に分布していることを示している。本
研究では 20℃および 65℃において、A ゼリーのみ、段階 2 または 3 に分布し、
B および C ゼリーは、ここに入らないことが認められた。これらのことから、






以上のことから、A ゼリーは B および C ゼリーより、物性特性および官能評
 32 
価において良好な結果が認められた。そのため、65℃の加温状態でゼリー食を
























































































器で 1 時間解凍した。その後、半解凍で縦 20×横 20×厚 10mm の直立体に成






食肉および魚肉 100g を蒸留水 100g に浸漬させた食肉および魚肉を軟化未処
理試料（以下 A と示す）とし、食肉および魚肉 100g を蒸留水 100g と食品品質
改良剤 3g を加えた溶液に浸漬させた食肉および魚肉を軟化処理試料（以下 B と




入れ、IH クッキングヒーター（KZ-PH1 National ）を用いて以下に記載した加
熱条件で調理を行なった。普通鍋は圧力鍋の蓋を外した状態のものとし、圧力
鍋は蓋をして加熱したものとした。 




び普通鍋加熱・軟化処理試料（NB）の加熱時間は食肉では 10 分間、魚肉では 5
分間と設定した。加熱後、ざるで 10 分間水切りしたものを測定用試料とした。 
２）圧力鍋加熱（以下 P と略す） 
 IHクッキングヒーターは 700W で 1分間加熱後、1400W で圧力がかかるまで
加熱し、その後、350W で加熱した。350W で加熱した時間を加熱時間とするこ
ととし、予備実験から圧力鍋加熱・軟化未処理試料（PA）および圧力鍋加熱・
軟化処理試料（PB）は食肉では 8 分間、魚肉では 5 分間と設定した。加熱終了
























線維に対して平行とした。1 種類の試料につき、10 個の測定を行った。 
 テクスチャー測定は貫入測定と同様に、食肉および魚肉１片をクリープメー





の線維に対して平行とした。1 種類の試料につき、10 個の測定を行った。 
 
（４）官能評価 
食肉の官能評価パネルは若年者 20 名（男性１名、女性 19 名、平均年齢 21.6
±2.5 歳）、高齢者 42 名（男性 5 名、女性 37 名、平均年齢 75.2±7.0 歳）とし
た。また、魚肉の官能評価パネルは若年者 35 名（女性 35 名、平均年齢 21.6±


























食肉における被験者は若年者(女性 9 名、平均年齢 21.1±0.8 歳)とし、また、

























































 図 20、21 に食肉および魚肉試料 NA、NB、PA、PB の浸漬後の重量増加率
を示し、図 22、23 に加熱調理後の重量減少率を示した。どちらも浸漬後の重量
増加率は、試料 B は A よりも有意に大きい値を示した。また、加熱調理後の重
量減少率は、普通鍋加熱と圧力鍋加熱はともに試料 B は A よりも有意に低値が
認められた。食肉では試料 NA と PA および NB と PB において重量減少率に有
意差が認められた。試料 NA、NB、PA、PB の重量減少率を比較すると NB＞
PB＞NA＞PA の順に低値を示した。また、魚肉では試料 NA と PA および試料
NB と PB において、重量変化率に有意差が認められなかった。試料 NA、NB、




エネルギーにおいて、試料 A と B では、試料 B が有意に低値を示し、試料 B が
軟らかくなった。また、貫入応力、貫入エネルギーおいて、試料 N と P では、
試料 P が有意に低値を示し、試料 P が軟らかくなった。 
 次に、魚肉の貫入試験の結果を図 25 に示した。魚肉は貫入応力において、食
肉と同様に試料 A と B では、試料 B が有意に低値を示し、試料 B が軟らかくな
った。また、普通鍋加熱（N）と圧力鍋加熱(P)では、試料 PA が NA より有意







食肉の硬さにおいては、試料 A と B では、試料 B が有意に低値を示し、試料
B が軟らかくなった。試料 N と P では、試料 P が有意に低値を示し、試料 P が
軟らかくなった。 
魚肉の硬さにおいては、食肉と同様に試料 A と B では、試料 B が有意に低値
を示し、試料 B が軟らかくなった。また、普通鍋加熱（N）と圧力鍋加熱（P）
では、試料 NA と PA および試料 NB と PB では、有意差が認められなかった。 
食肉の凝集性は試料 PA が他の 3 試料と比べて有意に低値を示し、魚肉におい
ては、試料 PA が試料 B と比べて、有意に低値が認められ、食肉および魚肉は
試料 PA がまとまりにくい結果となった。 
食肉の付着性はすべての試料間に有意差が見られたが、すべての試料におい 




食肉の若年者を対象とした官能評価結果を図 28 に示した。 
「風味」を除くすべての項目において、試料 A と B の間で、有意差が認められ
た。食品品質改良剤に浸漬した試料 NB および PB は、試料 NA および PA より
有意に軟らかく、まとまりやすく、噛みやすいく、飲み込みやすく、あと味が
よく、おいしいと評価された（p<0.05）。また、試料 N と P との間では、有意
差が認められなかった。 
食肉の高齢者を対象とした官能評価結果を図 29 に示した。 
すべての評価項目において有意差が認められた。食品品質改良剤に浸漬した試
料 NB および PB は試料 NA より有意に風味がよく、軟らかく、まとまりやす
く、噛みやすく、飲み込みやすく、あと味がよく、おいしいと評価された（p<0.05）。  
魚肉の若年者を対象とした官能評価結果を図 30 に示した。 
「べたつき感」、「まとまりやすさ」を除くすべての項目において、試料 A と B の
間で、有意差が認められた。食品品質改良剤に浸漬した試料 NB および PB は
NA および PA より有意に風味がよく、軟らかく、噛みやすく、飲み込みやすく、
あと味がよく、おいしいと評価された（p<0.05）。 
 試料 NA と PA との間では、「風味」以外に有意差は認められなかった。また、
試料 NB と PB 間においては、すべての項目において有意差を示さなかった。 
 40 
魚肉の高齢者を対象とした官能評価結果を図 31 に示した。 
「べたつき感」、「噛みやすさ」を除くすべての項目において有意差が認められ






筋および咬筋である閉口筋の測定の結果を図 32 および図 33 に示した。咀嚼回
数、咀嚼時間、総筋活動時間、総筋活動量を算出した。 
食肉の咀嚼回数、咀嚼時間、総筋活動時間、総筋活動量において、舌骨上筋
群では、試料 NA と NB、PA と PB、NA と PB、PA と NB 間に有意に減少が
認められた(p<0.05)。また、咬筋においても試料 NA と NB、PA と PB、NA と
PB、PA と NB 間に有意に減少が認められた(p<0.05)。舌骨上筋群および咬筋の













また、魚肉の咀嚼時間において、試料 NA と NB 間において有意に減少が認






















































































ため、食肉軟化剤として用いられている 94)。パパインの最適 pＨは 3－10 であ




水性が大きくなり、試料 NB および PB は試料 NA および PA よりも重量は増加
し、生肉に対する試料肉の重量増加率が有意に高くなった。また、試料 NB お
よび PB は試料 NA および PA よりも加熱調理前後の試料肉の重量減少率が有意
に小さくなり、試料食肉および魚肉が軟化したと考えられた。 
力学的物性においては食肉では、圧縮測定の初期弾性率および歪 0.6（ｍ/ｍ）
の貫入エネルギーは、試料 NB、PB が試料 NA、PA よりも有意に小さくなり、
テクスチャー測定の硬さにおいても軟らかくなった。また、魚肉でも貫入応力
および硬さは、試料 NB は NA より、試料 PB は PA より有意に小さくなり、軟











他の 3 試料と比較して、有意に小さくなり、魚肉においても試料 PA が試料 NB
および PB よりも有意に小さくなり、まとまりにくくなった。付着性では食肉お








































本研究の食肉では、試料 B は試料 A より、咀嚼開始から第一嚥下終了までの
咀嚼回数および総筋活動量は減少し、咀嚼時間および総筋活動時間は短縮した。





PB は PA より有意に短縮し、総筋活動量は試料 NA、NB、PB が PA よりも低
下傾向となった。また、魚肉においての第一嚥下終了から最終嚥下終了までの
咀嚼時間は、試料 NB は NA より有意に短縮し、総筋活動量は咬筋において、
試料 NB が NA よりも低下した。 
第一嚥下以降は咀嚼だけでなく、咀嚼中に口中に散らばった残存する肉片を
舌でかき集めるのに要する時間であると考えられ、官能評価で飲み込みやすい
と評価された食肉の試料 NB および PB は PA より咀嚼時間が短くなり、魚肉で













































































































































































































































は、ゲル化剤 C の食品ゼリーより硬いことが 物性測定と官能評価から評価さ
れた。 
3. ゲル化剤 C を用いて作製した粥ゼリーは、軟らかく、粘り気が少なく、飲み 
込みやすいことが明らかになった。これらより、ゲル化剤 A とゲル化剤 B の









また、ゲル化剤 A および B の使用濃度は、各ゲル化剤のパンフレットの指示量
である濃度とし、ゲル化剤 A は 1.5％、ゲル化剤 B は 0.75％とし、ゲル化剤 C
はＢの２倍濃度の 1.5％に調製した。里芋、ほうれん草、鮭をペースト状にした
ものに各ゲル化剤を加熱溶解後、冷却し、ゼリー状に固めた。ゼリーの設定温
度は 20℃と 65℃とした。その結果、以下の知見を得た。 
1. 65℃で、ゼリー食の硬さおよび付着性は低下し、凝集性は増加した。 
2. ゲル化剤 A を用いて作製したゼリーはゲル化剤 B、C を用いて作製したゼ
リーより、温度および食品成分の影響が少ないことが認められた。 
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牛乳 味噌汁 粥 ｵﾚﾝｼﾞｼﾞｭｰｽ 緑茶
ゲル化剤Ａ 0.75ｇ 0.75ｇ 1.0ｇ 0.75ｇ 0.75ｇ
ゲル化剤Ｂ 1.25ｇ 1.5ｇ 2.5ｇ 1.0ｇ 1.2ｇ









































































































































図 10 3 種類の市販ゲル化剤を用いたゼリー食のテクスチャー特性（付着性） 
    結果 

































学生 高齢者 F値 Ｐ
硬さ -0.66±1.21 0.20±1.05 56.828 ＊＊
べたつき感 0.41±1.14 0.59±0.85 5.368 ＊
まとまりやすさ 0.01±1.24 0.76±0.76 54.534 ＊＊
飲み込みやすさ 0.39±1.18 0.92±0.66 39.584 ＊＊
口中の残留感 0.31±1.17 0.82±0.81 52.460 ＊＊













































図 11 学生における各試料間の評価結果 





































































































































































図 12 高齢者における各試料間の評価結果 






















































































                             
図 13 ゲル化剤Ａにおける学生および高齢者間の評価結果 
                  **P<0.01，*P<0.05 
 
牛乳ゼリー





























































図 14 ゲル化剤Ｂにおける学生および高齢者間の評価結果 
           **P<0.01，*P<0.05 
 
味噌汁ゼリー























































図 15 ゲル化剤 C における学生および高齢者間の評価結果 

































































































































20℃ 20℃ 20℃65℃ 65℃ 65℃















































65℃ 65℃ 65℃20℃ 20℃ 20℃
＊＊
 


























































20℃ 20℃ 20℃65℃ 65℃ 65℃
＊
＊＊










































































































































図 20 食肉試料 NA、NB、PA、PB の試料液浸漬後の重量増加率結果 
         試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）   試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 
         試料 PA（圧力鍋加熱・軟化未処理試料）     試料 PB（圧力鍋加熱・軟化処理試料） 
















図 21 魚肉試料 NA、NB、PA、PB の試料液浸漬後の重量増加率結果 
          試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）  試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 
          試料 PA（圧力鍋加熱・軟化未処理試料）    試料 PB（圧力鍋加熱・軟化処理試料） 




















































図 22 食肉試料 NA、NB、PA、PB の加熱調理後の重量減少率結果 
         試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）   試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 




































図 23 魚肉試料 NA、NB、PA、PB の加熱調理後の重量減少率結果 
        試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）   試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 







































































































図 24 食肉試料 NA、NB、PA、PB の初期弾性率、歪 0.6 の貫入応力 
および貫入エネルギー結果 
 
    試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）   試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 


























図 25 魚肉試料 NA、NB、PA、PB の貫入応力結果 
 
   試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）     試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 













































































図 26 食肉試料 NA、NB、PA および PB のテクスチャー特性の測定結果 
 
    試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）    試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 
試料 PA（圧力鍋加熱・軟化未処理試料）     試料 PB（圧力鍋加熱・軟化処理試料） 































































図 27 魚肉試料 NA、NB、PA および PB のテクスチャー特性の測定結果 
 
    試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）    試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 
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図 28 食肉における若年者を対象とした官能評価結果 
                    
試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）    試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 




































































図 29 食肉における高齢者を対象とした官能評価結果  
          
  試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）  試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 
 試料 PB（圧力鍋加熱・軟化処理試料） 
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図 30 魚肉における若年者を対象とした官能評価結果 
            
試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）    試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 
試料 PA（圧力鍋加熱・軟化未処理試料）     試料 PB（圧力鍋加熱・軟化処理試料） 
































































           図 31 魚肉における高齢者を対象とした官能評価結果  
          
  試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）  試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 
 試料 PB（圧力鍋加熱・軟化処理試料） 



















































































































図 32 食肉における咀嚼開始から第一嚥下終了までの舌骨上筋群および 
咬筋の測定結果（咀嚼回数，咀嚼時間，総筋活動時間，総筋活動量）  
 
    試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）    試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 





























































































ＮＡ NB PA PB
 
図 33 魚肉における咀嚼開始から第一嚥下終了までの舌骨上筋群および 
   咬筋の測定結果（咀嚼回数，咀嚼時間，総筋活動時間，総筋活動量）  
 
    試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）    試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 
試料 PA（圧力鍋加熱・軟化未処理試料）     試料 PB（圧力鍋加熱・軟化処理試料） 
若年者：ｎ=10（年齢：21.4±0.8 歳） 
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図 34 食肉における第一嚥下以降から最終嚥下終了までの測定結果 
（咀嚼時間，総筋活動量） 
 
          試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）    試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 














































図 35 魚肉における第一嚥下以降から最終嚥下終了までの測定結果 
（咀嚼時間，総筋活動量） 
 
          試料 NA（普通鍋加熱・軟化未処理試料）    試料 NB（普通鍋加熱・軟化処理試料） 
      試料 PA（圧力鍋加熱・軟化未処理試料）     試料 PB（圧力鍋加熱・軟化処理試料） 
若年者：ｎ=10（年齢：21.4±0.8 歳）  
値は平均値±標準偏差  
各グラフ，各筋ごと，異なるアルファベット間に有意差あり（ｐ<0.05） 




硬さ 0.489 0.978* 1.000
凝集性 -0.758 0.326 0.162 1.000
付着性 0.995** -0.504 -0.498 0.723 1.000
軟らかさ -0.903 -0.699 -0.810 0.445 0.895 1.000
まとまりやすさ -0.935 -0.335 -0.510 0.752 0.895 0.898 1.000
噛みやすさ -0.880 -0.711 -0.826 0.422 0.866 0.997** 0.899 1.000
飲み込みやすさ -0.863 -0.707 -0.829 0.414 0.844 0.991** 0.904 0.998** 1.000
おいしさ -0.985* -0.469 -0.606 0.681 0.972* 0.958* 0.963* 0.945 0.935 1.000
咀嚼回数 0.859 0.610 0.758 -0.491 -0.824 -0.966* 0.944 -0.979* -0.987* -0.933 1.000
咀嚼時間（咀嚼開始～第一嚥下） 0.861 0.629 0.772 -0.478 -0.830 -0.972* -0.938 -0.984* -0.991** -0.935 0.998** 1.000









硬さ 0.992* 0.931 1.000
凝集性 -0.879 -0.657 -0.880 1.000
付着性 -0.636 -0.240 -0.569 0.812 1.000
軟らかさ -0.975* -0.955* -0.995** 0.850 0.488 1.000
まとまりやすさ -0.516 -0.107 -0.463 0.791 0.974* 0.387 1.000
噛みやすさ -0.993** -0.944 -0.992** 0.830 0.545 0.985* 0.415 1.000
飲み込みやすさ -0.997** -0.930 -0.993** 0.846 0.577 0.982* 0.450 0.999** 1.000
おいしさ -0.909 -0.643 -0.875 0.957* 0.895 0.826 0.825 0.856 0.875 1.000
咀嚼回数 0.912 0.909 0.956* -0.867 -0.437 -0.973* -0.382         -0.920         -0.916 -0.777 1.000
咀嚼時間（咀嚼開始～第一嚥下） 0.921 0.914 0.962* -0.870 -0.447 -0.978* -0.388         -0.929         -0.925 -0.786 0.998** 1.000





学 位 論 文 の 要 旨 
 
論文題目             








































































































































































































































2．畦西克己,吉村美紀,北元憲利,阪井丘芳:市販ゲル化剤を用いたゼリー食のテクスチャー特性と官能評    
  価,日本食生活学会誌,第25巻第3号,171-183（2014） 
3．畦西克己,阪井丘芳,吉村美紀,北元憲利:市販ゲル化剤を用いた食品ゼリー食における温度変化の影響 
日本食生活学会誌,第26巻第4号,189-196（2016） 
4．畦西克己,堀夏海,上野山あつこ,吉村美紀,北元憲利:食肉の物性・嗜好性・咀嚼性に及ぼす食品品質改
良剤と加熱条件の影響（査読中） 
5．畦西克己,竹上香奈恵,吉村美紀,北元憲利:魚肉の物性・嗜好性・咀嚼性に及ぼす食品品質改良剤と加熱
条件の影響（査読中）  
 
引用文献 
1. 総務省：国勢調査（平成27年） 
2. 厚生労働省：国民健康・栄養調査報告書（平成25年） 
3. 厚生労働省：歯科疾患実態調査（平成23年） 
 
